







A. Latar Belakang 
Salah satu ikan yang banyak dibudidayakan di Kabupaten Boyolali 
adalah ikan lele. Produksi ikan lele di Kabupaten Boyolali memiliki jumlah 
tertinggi. Banyaknya ikan lele dengan ukuran oversize yang tidak laku terjual 
mendorong munculnya inovasi mengolah ikan lele menjadi berbagai macam 
produk makanan olahan lele. Salah satunya yaitu sosis lele (Sholihah, 2010). 
Menurut Badan Standar Nasional (BSN) sosis adalah produk makanan 
yang diperoleh dari campuran daging halus (mengandung daging tidak kurang 
dari 75%) dengan tepung atau pati dengan atau tanpa penambahan bumbu-
bumbu dan bahan tambahan makanan lain yang diizinkan dan dimasukkan ke 
dalam selongsong sosis. Istilah sosis berasal dari bahasa Latin, yaitu salsus, 
yang artinya garam. Hal ini merujuk pada artian potongan atau hancuran 
daging yang diawetkan dengan penggaraman (Wau, 2010). 
Produk sosis lele merupakan produk olahan UKM Al-Fadh yang 
dibentuk oleh Kelompok Wanita Tani (KWT) Ngudi Mulyo dengan jumlah 
pekerja 6 orang.  Lokasi UKM Al-Fadh berada di Jongkangan, RT 01/RW 01, 
Desa Tanjungsari, Kecamatan Banyudono, Kabupaten Boyolali, Jawa Tengah. 
Produk olahan ikan lele Al-Fadh telah berlabel halal SNI. Selain produk sosis 
lele UKM Al-Fadh juga memproduksi berbagai olahan lele lainnya seperti 
abon ikan lele, keripik kulit lele, keripik sirip lele, kerupuk lele, dendeng lele, 
pastel lele, stick duri lele, stick daging lele, bakso lele, nugget lele, gelatin lele, 
otak-otak lele dan lele crunch tanpa duri. Pemasaran dilakukan lewat agen, 1 
orang yang mendistribusikan ke toko-toko pusat oleh-oleh dan supermarket di 
Solo, Semarang, Jakarta dan sekitarnya. 
Mutu sosis yang dihasilkan pada UKM Al-Fadh ini belum memenuhi 
standar mutu yang baik, karena masih adanya udara dalam sosis lele pada 
proses stuffing, ukuran sosis yang tidak seragam dan tidak adanya proses 





Sehingga untuk meningkatkan mutu produk sosis lele pada UKM Al-Fadh, 
perlu adanya pengendalian mutu untuk menjamin mutu dan kualitasnya mulai 
dari penerimaan bahan baku, proses produksi, sampai produk akhir untuk 
meminimalkan kesalahan dalam proses produksi, untuk mencapai kualitas 
sosis lele yang baik sesuai kriteria yang dipersyaratkan. Selain itu perlu 
dilakukan penyusunan suatu konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) 
dari bahan baku, proses produksi hingga produk akhir untuk mencegah 
terjadinya potensi-potensi yang dapat membahayakan kesehatan. Hal ini agar 
mutu serta kualitas produknya tetap terjaga dan dipertahankan hingga ke 
tangan konsumen. Maka dapat dilakukan penelitian tentang pengendalian 
mutu dan CPPB dalam proses pembuatan sosis lele di UKM Al-Fadh. 
B. Rumusan Masalah  
Berdasarkan uraian pada latar belakang dan judul tersebut, maka dapat 
dirumuskan permasalahan sebagai berikut : 
1. Bagaimana tahapan proses pembuatan sosis lele? 
2. Bagaimana evaluasi mutu pada proses pembuatan sosis lele Al-Fadh dari 
bahan baku, proses produksi dan produk akhir? 
3. Bagaimana konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) yang 
diterapkan pada UKM Al-Fadh? 
C. Tujuan  
Tujuan dari pelaksanaan Praktek Quality Control Konsep Cara Produksi 
Pangan Yang Baik (CPPB) dalam proses pembuatan Sosis Lele Al-Fadh di 
Desa Tanjungsari, Kecamatan Banyudono, Kabupaten Boyolali, Jawa Tengah 
ini adalah: 
1. Mengetahui tahapan proses pembuatan sosis lele. 
2. Mengetahui evaluasi mutu pada proses pembuatan sosis lele Al-Fadh dari 
bahan baku, proses produksi dan produk akhir. 
3. Mengetahui konsep CPPB yang diterapkan pada UKM Al-Fadh. 
 
 
